
 

 

 
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
Denominazione: Falanghina del Sannio DOC. 
Uve: Falanghina 100% 
Ubicazione: Comune di Solopaca Foglio 8 Part. 136 
Resa per ettaro: 50 ql/ht 
Impianto: guyot a 3000 ceppi per ettaro 
Raccolta: manuale durante la prima decade di settembre, 
previa vendemmia verde a luglio 
Vinificazione: selezione degli acini, macerazione breve e 
successiva pressatura soffice. Chiarifica per decantazione 
naturale e fermentazione a temperatura controllata con lieviti 
selezionati. 
Elevazione: acciaio per 8 mesi  
Affinamento: in bottiglia per almeno 3 mesi 
Colore: giallo paglierino con riflessi verdi 
Profumo: fine, fruttato con sentori di frutti bianchi, verdi, 
cedro, bergamotto e mela. 
Gusto: buona struttura integrata da un volume che si equilibra 
in una fresca acidità. Retrogusto fruttato lungo e persistente. 
Temperatura di servizio: 8°- 10° 
Bottiglie prodotte annue: 3.500 

 


